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STAATSCOURANT 

Officiële uitgave van het Koninkrijk der Nederlanden sinds 1814. 


2 juli 
2015 


Publicatie AGOS, Rijksdienst voor Ondernemend Nederland, publicatie 
productdossier GTS Japu siers 


Gelet op artikel 2 van het Instellingsbesluit Adviescommissie geografische aanduidingen, oorsprongs¬ 
benamingen en gegarandeerde traditionele specialiteiten maakt de Rijksdienst voor Ondernemend 
Nederland de volgende publicatie in Publicatieblad C 204 van 20 juni 2015 van de Europese Unie 
bekend. 

Iedere natuurlijke of rechtspersoon die kan aantonen een rechtmatig belang te hebben in verband met 
door de Europese Commissie voorgenomen registratie van bijgaand productdossier, kan tot uiterlijk 
20 augustus 2015 zijn bedenkingen daartegen kenbaar maken door middel van toezending van een 
gemotiveerde verklaring aan Rijksdienst voor Ondernemend Nederland, secretariaat AGOS, Postbus 
93119, 2509 AC Den Haag 

Bekendmaking van een aanvraag overeenkomstig artikel 50, lid 2, onder b), van Verordening 
(EU) nr. 1151/2012 van het Europees parlement en de Raad inzake kwaliteitsregelingen voor 
landbouwproducten en levensmiddelen 

(2015/C 204/08) 

Deze bekendmaking verleent het recht om op grond van artikel 51 van Verordening (EU) nr. 1151/2012 
van het Europees parlement en de Raad(^) bezwaar aan te tekenen tegen de aanvraag. 

PRODUCTDOSSIER VAN EEN GEGARANDEERDE TRADITIONELE SPECIALITEIT 

„JAI^U SIERS" 

EU-nr.: LV-TSG-0007-01264 - 09.10.2014 
LETLAND 

7. Naam waarvoor de registratie wordt aangevraagd 
„Jagu siers" 

2. Productcategorie 
Categorie 1.3 Kaas 

3. Grond voor registratie 
3.1. Het product is 


het resultaat van een productiewijze, verwerkingswijze of samenstelling die in overeenstemming is met de traditionele 
gebruiken voor dat product of dat levensmiddel; 


□ vervaardigd uit de traditioneel gebruikte grondstoffen of ingrediënten. 


De bereidingswijze, het recept, het uiterlijk, de kleur en de smaak verlenen „Japu siers" zijn traditio¬ 
nele karakter dat al tientallen of zelfs honderden jaren ongewijzigd is gebleven. 

„Jaiju siers" is een verse zuremelkse kaas die als volgt wordt bereid: de melk wordt gestremd met 
alleen de gist van melkzuurbacteriën of wrongel. „Japu siers" wordt geproduceerd met melk en 
wrongel. Die worden verwarmd om de wei te verwijderen en aan wat achterblijft, worden boter of 
room, eieren, zout en karwijzaad toegevoegd. De resulterende massa wordt verwarmd en grondig 
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omgeroerd tot een homogene consistentie wordt verkregen. 

3.2. De naam 



[3 wordt van oudsher gebruikt om het specifieke product aan te duiden; 

□ Is een verwijzing naar het traditionele karakter of de specificiteit van het product. Jagl is een traditioneel Lets festival 
waarbij de zonnewende wordt gevierd. Er worden heel wat tradities geassocieerd met Jagi, zoals kransen weven, de woning 
versieren met bloemen, kruiden en grassen die tijdens Japi worden geplukt, zingen, vreugdevuren aansteken en speciale 
gerechten bereiden. Toen Duitse kruisvaarders in de 12e eeuw arriveerden op de kusten van de Baltische Zee, waren ze 
verbaasd over de omvang van de festiviteiten die plaatsvonden rond de vreugdevuren tijdens de nacht van Japi. Bier en 
„Japu slers" zijn onlosmakelijk verbonden met deze vieringen tijdens de nacht van Japi. De naam „Jagu siers" die werd 
gegeven aan de kaas die tijdens de vieringen van de zonnewende (Jagi) wordt gegeten, komt voor in Letse volksliederen die 
een ware schat zijn aan Letse mondelinge folklore. Deze liederen werden tussen 1894 en 1915 verzameld, geordend en 
bewerkt door Krisjanis Barons in zijn werk Latvju dalnas. 


4. Beschrijving 

4.1. Beschrijving van het product waarvoor de in punt 1 vermelde naam van toepassing is, 
met inbegrip van de belangrijkste fysieke, chemische, microbiologische of organoleptische 
kenmerken die het specifieke karakter van het product aantonen (artikel 7, lid 2, van deze 
verordening) 

„Jaiju siers" is een zuremelkse kaas met een zuivere, melkzurige smaak en geur en een uitgesproken 
secundaire smaak en geur van karwijzaad. 

„Jagu siers" heeft de vorm van een lage cilinder met een diameter van 8-30 cm en een hoogte van 4-6 
cm. De kleur van de kaas varieert van lichtgeel tot geel. 

De kaas is licht zoutig. De consistentie is zacht, compact, wat korrelig en volledig homogeen. Uitzicht 
van het snijvlak: geen ogen, maar er kunnen wel gaten en compacte gebieden aanwezig zijn in de 
massa; zichtbare, gelijkmatig verdeelde karwijzaden. 

Chemische kenmerken: 

- Vetgehalte in droge stof: niet meer dan 30% 

- Maximaal watergehalte: 58% 

- Zoutgehalte: 1,2-1,8% 

4.2. Beschrijving van de productiemethode van het product waarvoor de in punt 1 vermelde 
naam van toepassing is, die door de producenten moet worden gevolgd, met inbegrip van, 
in voorkomend geval, de aard en de kenmerken van de gebruikte grondstoffen of 
ingrediënten en de manier waarop het product wordt bereid (artikel 7, lid 2, van deze 
verordening) 

De volgende ingrediënten zijn nodig om 10 kg „Japu siers" te produceren: 

- 28-50 liter magere melk, 

- 10-13 kg wrongel van magere melk, 

- 1,0-1,2 kg boter (82% vet) of 2,5 I room (35% vet), 

- 0,6-1,0 kg eierstruif (zonder schaal), 

- 40-50 g karwijzaad, 

- 100-120 g keukenzout, 

- er mag ook kleurstof voor voedingsmiddelen (bètacaroteen) worden toegevoegd. 
Productiemethode: 

- De melk wordt verwarmd in een pan (tot 85-90 °C), maar niet tot het kookpunt. 

- De verkruimelde wrongel wordt toegevoegd aan de warme melk. Het roeren blijft doorgaan tot het 
mengsel een temperatuur heeft van 65-70 °C. Het roeren blijft doorgaan tot de melk volledig 
gestremd is en de wei zich begint af te scheiden. 

- Tijdens het verwarmen wijzigt de structuur van de wrongel en wordt die licht rekbaar. 

- Men laat de wei uitlekken. 

- De kaasmassa wordt terug in de pan gelegd. Het eimengsel, de boter of room, de karwijzaden en 
het zout worden toegevoegd en het mengsel wordt opgewarmd tot 65-85 °C (al roerend) tot de 
kaasmassa loskomt van de zijkanten van de pan (na ongeveer 15-30 minuten) en een homogene 
massa wordt met een licht elastische consistentie. 

- De kaasmassa wordt in vormen geplaatst en 1-2 uur op een koele plaats gezet. De kaas wordt 
vervolgens uit de vormen verwijderd, gedroogd en verpakt. 
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Hoewel de vraag naar „Jariu siers" het sterkst is rond de periode van de zonnewende, wordt hij het 
hele jaar door geproduceerd. 



4.3. Beschrijving van de belangrijkste elementen die het traditionele karakter van het 
product bepalen (artikel 7, lid 2, van deze verordening) 

„Japu siers" heeft zijn unieke karakter te danken aan de traditionele productiemethoden, zijn 
ingrediënten en zijn vorm en kleur, die alle al honderden jaren ongewijzigd zijn gebleven. 

Traditionele ingrediënten 

„Jagu siers" wordt gemaakt van melk en wrongel waaraan boter of room, eieren, zout en karwijzaad 
worden toegevoegd. Dit wordt in heel wat schriftelijke bronnen gedocumenteerd, die historische 
informatie samenbrengen over de recepten en bereidingswijzen van „Japu siers", zoals Latviesu 
svëtki; Latviesu Folkloras Kratuves materiali, 1940; Latviesu pavaru gramata; Muizas pavariem par 
macïbu visadus èdienus gardi sataisït un savarït, Jelgava, 1796; Amols, M. Piens, sviests un siers un 
vipu apstrade, Jelgava, 1899; Kjaviga, A. ViesTbu galds, Riga: Liesma, 1971; Gustava, V., Jansone, I. 
Pavargramata, Riga: Liesma, 1977; MasijCine, N., Pasopa, A. Latviesu ëdieni, Riga: Avots, 1986; Ozola, 

L. Siera razosanas tehnologija, Riga: Neo, 1997; Dumpe, L. Latviesu tradicionala piensaimniecïba; 

Piena produkti un piena ëdieni, Riga, 1998; Ozola, L. en Ciprovica, I. Piena parstrades tehnologijas, 
Jelgava: LLU, 2002; Praktiska Japu gramata, SIA Tautas makslas centrs, 2004; Japu siers, Siera Klubs, 
2004. 

In zijn werk over landbouwvoorschriften, dat in het midden van de 19e eeuw werd gepubliceerd, 
benadrukte Karlis Lepevics dat de kenmerkende smaken en consistentie van de kaas afhangen van de 
juiste verhouding van de gebruikte ingrediënten. Het kookboek van Henriete Dauderte, dat in dezelfde 
periode werd gepubliceerd, geeft net als andere receptenboeken uit de 20e eeuw aan dat meer melk 
dan wrongel wordt toegevoegd, afhankelijk van de zuurtegraad van de wrongel, aangezien het 
toevoegen van meer melk de kaas zoeter maakt. 

Vorm en kleur 

De ronde vorm van „Japu siers" is belangrijk en symbolisch. Ronde voedingswaren worden vaak 
gegeten in de periode van de zonnewende als symbolische voorstelling van de zon. Op dezelfde 
manier worden de vorm en de kleur van „Japu siers" geassocieerd met de symbolische voorstelling 
van de zon. Tijdens de festiviteiten rond de zonnewende belichaamt „Japu siers" zowel de creatieve 
energie van de zon als de overvloedige en succesvolle productie van zuivelproducten. De ronde vorm 
van „Japu siers" symboliseert de zon en de wereld. Door de kaas in stukken te snijden krijgt iedereen 
een deel van de energie van de zon. 

In veel van de volksliedjes in Latvju dainas (1894-1915), een werk van Krisjaga Barons, wordt het 
knopen van „Jagu siers" voorgesteld als een speciaal ritueel: de kaas wordt omwikkeld zodat de 
knoop zich in het midden van de kaasschijf bevindt, en de plooien van de stof worden zo gelegd dat 
een indruk ontstaat op het oppervlak van de kaas. De knoop en het gebied eromheen creëren de 
„Jagu siera viducïtis" (midden van de „Jagu siers") en de plooien laten een indruk na die op 
zonnestralen lijkt. Het knopen geeft de kaas zijn vorm die wordt vergeleken met een „rond wiel". Dit 
proces wordt beschreven in alle schriftelijke bronnen over de productiewijze van „Jagu siers". 

Productiemethode 

De zachte, compacte, licht elastische en homogene consistentie en de milde smaak van „Jagu siers" 
zijn het gevolg van vaardigheden die over een periode van vele jaren werden ontwikkeld. 

De bereiding van de wrongel wordt vermeld in documenten van het Jezuïetencollege in Riga, die 
dateren uit de late 16e en vroege 17e eeuw. 

Het recept voor „Jagu siers" is terug te vinden in heel wat boeken, zoals Kjaviga, A. ViesTbu galds, 
Riga: Liesma, 1971; Gustava, V., Jansone, I. Pavargramata, Riga: Liesma, 1977; Masijüne, N., Pasopa, 

A. Latviesu ëdieni, Riga: Avots, 1986. 

„Jagu siers" is een nationale schat geworden. Het is een prominent en populair symbool van de 
culturele identiteit die Letland uitdraagt naar andere landen. „Jagu siers" speelt ook een belangrijke 
rol in andere grote Letse overgangsriten en seizoensgebonden festivals. 

Al vele jaren lang wordt een jaarlijkse show en wedstrijd rond zuivelproducten georganiseerd in 
Letland. Om de twee jaar strijden Letse kaasproducenten om de eer van producent van de meest 
traditionele en smaakvolle „Japu siers". In 2003 werd tijdens het evenement „Latvijas novadu Siera 
diena" [Letse Regionale Kaasdag] „Japu siers" erg sterk aangeprezen en kreeg het product de eervolle 
titel „Latvijas Sieru karalis" (de „Koning" van de Letse kazen). 
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C) PB L 343 van 14.12.2012, biz. 1. 
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